



COLWAN-KEEN (CANADA) LlfAlTED 

MONTRÉAL 


service i ; 

de la table 


p=“ Tl Si" 

petit déjeuner 

„ est préférable d’e.ployer uTpUteau de 

dîner 

L'é,k,ue»e .« « 

di„e? (o».r 'J- e»« 

^yj 4 chandelles au cen dimension. On ser 

Employa: une r'”’p'^dans le '^'''1' '""r 

5i„é,alem.et le cale d e» la 

©Æ U corbeille » P-". ainsi 0- les 

poivrière, etc., aow 
pietles, avant le dessert. 



’artout où 


Il miettes, avant le u ^ 

U moutarde est spécifiée, employex toujours a 




hors 



'“"'"“U. ^ 
SSÏ.S El .. ..„.„i'SûSt P"-- '“ “•" 
SîEÆm- .'J» '• ~''°“"*'“- 

canapisJiiiEteai^ . , „, 

■ ,, 14 cuillerée a 

?Son-uXeslarcies. 

. . , ..I un peu 


Hachez U ilbon a^ 

m¥j?SSS!h:S=~“"‘-~ 


1 cuillerée à thé de sauce 

1 cuillerée à table de beurre. WorcestersH^e 

et rrrélansee «=" P^ies au hors d oeuvre t^o P ^uire 

pa9« six 




Kors d’oeuvres 


'K 


& 


et papril^a au 3°^^ 

H «-• i>?"nhl ï. bt“- . K “"' ■” ' , 

r^ onfs et aj TÇnOll 

3 anchois nettoyés. 

Vl^bée^'f ^cSn^de"&1n^ )us de 

fin, assaisonnez de se 

ÏSûlette d'ancho.s. 


rouï't'.^'- J’ /,,i\/re:S âU homcnj^ 

rîTTqale de jaunes d 

sisi§Siil|P^^ 


,, / Moutarde 

Pâte à tarte feuiHetee Mélansez le 

Fromase rap • pouce d i^Wre rouse 

Roulez votre Pâte a Ha ptte^ Repliez la P«te 


par tous ^'j*T ’aisseur et co'JPV J; Ucèrement de papni^a 

U. de pouce d P ^ Saupoudrez lc3 fourneau 

de fromas^ râpé*) _ . . - * mj n 


thé de se» 

delro.«."P‘) „,o«oo«UCOLMAND.S.F. 

. ..,de est spécifiée, en»P'oY”^®"‘ pas-«p‘ 

Partout ou U mou**'® 


sou P 


0S 


, A COJ*., dw ^ 

bout d’u.c ou deux ,oc4d4 une fois c> ''o“* 



ne 


^'^'^"^^uillerée à thé de moutarde. 

1t-edefève^ 


1 l::re de & en conserve. 

2 tasses d’eau froide. une P«“|' 

uu». ..io.- ™;rrnr.'.' “ 


Sel. 
Poivre. 



2 livres de pois lau^nes^^^^^ 

' d-..u to.»-,'' 'îrÆS- 

É”SiÆ « « “»■ ^ “"■ 

à table de farine, 1 cuu 

*'*■“'“■ soupe ateJSffiâSSl , ,, 

~Z i7S.A'‘;lÆS«'d'- 

3 «».. ÿ r" Md »'S d. çf”>Mr “' 


i ““£Ss ï *!■ de d'"'"' ' l.~bo» «> ' 

4 clous de sirone. . 


Faites cuire le j 


qirofle. . I réleri d<3ns le beurre 

pendant une heure. 

...J 


pendant une ncu.^. 

e e olovex toujours la COLM AN D 


poisson 



répète souvent "est fadle de re- 

C ) suttisamment de P°'”° ’ ^âce aux recettes 
^ médier à elles ont recours a 

suivantes délicieuses parce q 

la moutarde. j poisson - 


ichopin.df**'””""'"'"'- 

1 cîlleréeàthédesel. 


.ch.*'«'*‘iSUS 


- “““ “ “ 

ou 20 minutes dans <3 P 

çâtés_^P211i2IÏ 


i. i thé de moutarde. 
U cuillerée a tne a 

Miettes de pam. 


3 tasses de patates en purée. 

1 botte de j. 

U cuilleree a th è oe j-Qisnon. ^'oiqnon. Préparez 

1 cuillerée a thé d _ ensuite 'e )U . ® |gj pjtés dans 

f ES* ® 

^°cu!llerée à thé de sel. i ^sse jpe. dans le 

.„u„„»«ou»UCOL«lAND.S.F 


, F.rrle est spécifiée, 




I. ^ Qye pour 


t 

Auio».d>>. df » '-.Pf^rnS ï <»“' ''°" 

■ u' ^-‘fiToï^r ^*' ““ “■ 

peut lâire oe 


bifteçk^EiSn^ 


’ re„°SÏ'i“ 5o0.. 


,„». O. Pted- >“■“”" 

1 Æ"‘j .*'• * '"'“■ 


SefelpP^'^"''®®'''' tialarine- 

vient tendre même 



(plutôt sras). 


veau 

1 cuilleree a tne u ^ 

avec le sucre, ' tranches chaud (350 


faites brunir su «. vinaisf^ A ^ron sur le veau, 

avec le sucre, ' tranches chaud (350 

nouviau dans un avec des acasto 

sX^fr-rYlX'^ posez, °.^°uire 25 minutes par liv • 

^nrV\- F.) et laissez eu, re Si «U COLMAN D.S.F, 


pase 



oV \bs de boeuf. , 34 ou de bouillon. 

^îs?i'ïï 3 -— 

^^oisnon beurre. rôtissez dans la 

4 côtelettes. 



4 côtelettes. , Saupoudrez les 

<•“■^1"””* du PO 


0.0. oo. >f«S 

»Æro*u.-'^“:“l“*_,,,„jour 


îambonÇUiLÉiUSiil dans une rôf.s- 

Faites cuire à 

Brossez bien -‘'^e Je “cTh 



SCI ▼" •■ 

trancher 
salade f 


[e«eis.P«£.lêîif 


Farine. 

IsAoutarde. 


1 fesse de pcc- 
olanon 5' V Coupez la couenne en 


" “î'^ïoS "p«"0."i ",rs'. “"î* 


...oO. ,,.COUMAND.S. 

, .„o.»..pOo>w..«»p'«"“”'°"” 

Partout OÙ la moutard 


■abaes et sauces 

Dour salades 

1 


S' 

P' 


^",'^!y;.oÏÏètTsans mouta^ 



couler beaucoup a saveur sans ^ 

r,où?e ce 'ades si populaires. 

rtloseC rend au'.ourd hu. les 

quelque chose q , _ 


sala^ 3 S 15 ilü^ ^,ble de ius de citron. 

^>au bouillante. ^ piment hache. 


b^ïe:u&te. 

f/ta«e de%inaisre faible. 


V"fSs"de'çhou"hachèfin. 

minulïs dans I «au ,elroidir et 

faite. tte-PeV':J%“:Sanie. Age. Kiad'e 

'"”"■ t"i n de e.ltpe et l«,"g‘.onle. ''“"g _„ 'n. «nee »out 

îS:r.t le'pggg'îe» lie. d« I*»- " 

bien prise/ 

salade. sal^P-OH^ , tomate en cinq 

deux cu.llerees homard, jes 



1 de a^^Thüiisco™^^ '^Qn^peutlouteW 

Une bonne salade aux banane. Disposez sur de; 

feui"« . ^^,MA 


I roLMAN D. 


S.F. 


p« 9 e 


douze 




sa 


lades et sauces pour salades 

salade _g tj-£b2^ . ^ une heure 

oleinement. .1 |a menthe, au ^ 

’SSoIrt 

salade au >LB^=l^ r les cavités avec du 

«uce pour salade. salade_di^ salade bouillante, ajoutez 

tlftue fraîche. > 1 -.. rMm^.nt .. . 


au citron dans H de 

Sor^e^u eiXs A--’"" , 




fiSl ,l K.V.. * '• '*'“■ 

W"""" '■ .,u.4.vertiadia 


e SIS». . 

i’oisnon cuit. 


SôlâdeJ;^5lLi5l-i^ fraîche; quelques 

chaque assiette: 2 S'èes d^rom 

Mettez sur 3 petites tises de cuit dur. Servez 

Sâlâde_ây^LS-^^ 20 minutes 

KVi c. pp< £ ■'“* ,‘î± iXi « *r“i; 

levez les coquille^ j^^pes fois 4 oeujs 



fUÀ de moutarac K-- . se, ei -- 

U de cuillers f j'oignon vert hache tj« , | mélange 

(OP P«"> ■""‘' . . .. ..r^LMAND 


de ceicii/ »■ , .JA ,-r des oiivt&a .. 

^ (On peut subsUtuer ,. COLNIAN D 



/ 




laaes et sauces pour 

saladejâySD-iSll 


sa 


lades 


1 paquet de gélatine à l’orange en 

1 tfsse'd'e^'^ bouillante. 


. kr-r>K^9> et asséché. 

1 tasse d ananas écrase 

' rarotte crue rapee. 


V, tasse de moutarde. ’/2 cuu.e.ec - 

"’dirun bol la moutarde et le^vjnajg^^ fe com‘m°etce 


»ri3biir 



;ÎS«A.co. 

'•“srïSfs 


joût. 
lives. 


«UdeJÏÏLPJÎStStJl^ ,, 

6 O» « 7 fi' “ rÆ*.“ 

“ \ ci>\ le poivre, \a \^ surface 

Mélangez /l’intérieur du '=’°'^ ” ^ les patates 

coudées en petits A,^ Vans u^endroit 

S^se "ef sur d^^ l^loXrwÆ o"des noix 

gc qudtor^^ \ ' 




jaucejrânsâise 

T^lerée à thé de sel. 

14 tasse d'huile à salade. cuillerée à thé de poivre 

1/ Msse vinais’’^- , 

H cuillerée à thé de moutarde. bien avant de servir^ 

Placez les f^VX^aTon d7 la Sauce fin, 

îouse 

^yonnllii 5 ucre, 

•Il r^e à thé de moutarde, autant e^^^^ mélangez 
Tamisez une p . rouge. Ajoutez un constamment, 

et quelques grains de P ^ vinaigre en ^ 

bien. ^'°‘'‘”,''"*i|ierées i ib^ ^'huile à très épaisse, 

U»l«- «“ >»"• 

'•“V r iTrr. °:.itnr« 

We de sauce chili, 2 

Une usse de 

cuillerées a table e . y,c,ns ou d ez tous les ingrédients, 

'les suppd"'*^ sauçeveloutée 

S4 tasse de ^'j"/f,r,ne. 3 ou 4 jaunes d oeufs, ou 

I^cuillerées à thé de moutarde. ^ ^^,„^^^,à*édebeurre. 

Ti tasse de vinaigre. moutarde, ajoutez en- 

Mélangez bien ' Y“^«sezVtqu'è douce 

.«». 1. ',Tu« w." 

. ..UCOLMAND.S.F. 

partout ou U moutara 



p»“' 


sauçe^IâBse^I^ 

t-AC<;e de 


fiasse dt "'““u^'^amidon (corn 
^^u!chfou^le 'leur de patates. 


U tasse de jus citron 
ô tasse de vinaigre- 
14 tasse d eau. 

-{ cuillerée a tab'e 

d oisn^n nacne. 



starch) ou de neur U u 

secs dans la urte^'n^'«'' 3 e 


i rt« “ 

1 1 irf 

Vc® - 


1 jaune ' jg^e chaud. 

'i“sle de crème fouettée. 


^ ^x\ Il \ thé de sucre. tasse 

aème fouettée. , 


Faites 
dans la 


!/t%ta«e de crème épaisse 
(douce ou sûre). 


TToiitaifi'l'i’''"'"''" 

1/3 w«e ^*,!ini'irpoiv'e fOu9«- 

Quelques ° ^ 


3 cuille/^^^ ° épaisse 

^dSicTou sûre). ^ ^ajoutez^' oeu^ 

à épaissir, l-aites re 

. C..,;tc 




âKl.srbr,„...icse. 


le sel ev. 2 sur toute 

Partout où U moutarde es P - 


pagt $eiie 


V 


sauces pour 


sa 


lades 




1 cuillerée à table de 2 fr^is ou sûr. 

H:Ste% table de sel. ^ ^ 

i cuillerées à table de quelques sra'"* ^e po 

sucre. , rou3«- 

' t!S‘“ ' “ , , 

«U.3e« " 


1 cuillerée à thé de moutarde. 

quelques sr»'"* P 
rouse. 


□ I » - 

2 cuillerées i table d-huile 

" '"'"‘^!i’eau bouillante. 

Une tasse d eau oo 
2 jaunes d'oeuts. 

1 tasse d’huile a salade. 

Yt tasse de vinai3r«- 


rouse- ^2 tasse 3^- 

Vr;S2^î^-- 

, près chaque 

,u mélange si on le dés.re. 


Ée à thé de sel. 

S‘S'.V»w. ^ 

"aw ’Xt ““ 

'‘''. ''""'erastez iusqu’à consistance epa^ss 

recette donne 1 Vi ^ COL-M AN D.S.F- 



. . -.yaees utiles 

,L lu. U" t«"P’ 

t' rde"f f 

târÆ'ece..e. « ~n...u. P-Wè™.- 

I . 1. « O rn 


u«rde, bu.nP«'" „„ uu« 




' d“ P™'"'”"' ■'' 

,^^gumhs-t»..«..- „,„d^ , 



ornâtes, conco • U^ç 

5 UqaestionS_BOUlJâï^^ trop trais. N'uti- 

-7^ ,_:. H'une texture ésâ'e j^ps la 


S^sesuoni-l:; T^et pas trop 

font très bien pour sandwiches ne “ , j^^^essaire. 

un peu de mayonnaise. L j^^nera ' avoir de saveur 

\ OU.U" P". P'^se^ir immédiatement. 

^ " :::::-^^^ 

Partout où U moutard 


.^■■ÏTrî-' 


S.F. 


P43C dix-trui» 




IL 




sa 


ndwicVi 


es 


sandwiçhi^^ possible et enlevez 

la tranche de pa j’^Dais sur 1« lonsueur d un 

position. demi-pouce d épais i fromage au piment 

comme pour un gateau 

, U,r,c 

c^ndwic'^^ ^ 

sæsgïffi^îf 

bien assaisonnée. 




Beurrez '^S^Sge'^eraeÆ-'e* ioüt'ardV aveS'peu 
‘^:rn'Mÿan;ez/necuiller^^^^^^^^ 

d’T f^°;tr1e''froma3e Couv^%rie Cx côtés l’un 

^3^'""'Taites griller à feu modéré sur 

"Nl/ 'W/ P^'"- Tau re Servez chaud. 

P.H»...»i— “■ ' sEjaet^mT 


san 




r.f«-TSè^rH^ 

?:Æs^3e«»<^•P•‘"’■'“'^ 


, livre de jambon mais^e 
hache. ^ i;<h>le de 

4 cuillerées a laWe 
beurre 




4 cuillerées à laW^ papr.M. 

?iifd 


eâtéjjâid^rrîsh 

H.P- -i '" 

KéA':pK.— ^ 



: oeyi^_j_i::^^ ... 

.1 'ci Mble de fromage râpe. 
4 cuilferees a , moutarde. 

2 cuillerep à the e d’anchois. 

y. cuillerée a the de par 


2 ''^eTtable°de cUme. 

Tcui&à^ 


pain 3 mélangez avec du 

rrLs de pa.r 


Faites rrn^ cuilieree a 

fromage râpe chaud. -ia n Q F 

Partout ou U moutai 

p,9. - “ 


ndwicVt25 



ansïiiH-sss — - r77;^,o»t«je. 

cornichons au V Laitue. inçau’à 

»rc 

1 ?I°se*de chés. Vinaisre >''' *!* erTo^nichons- 

3 petits t méUnaez '.® environ une cuü'e^' 

tsst^^ 

SandwiçbU-^^^ i „W. dol«. "•- 

1/ tasse de fromase tâp^- chées. ^ jg citron. 

. cWerde bacon à déjeuner. 

12 tranches de ^lan^^ /2 g tranches 

U pouce d epaiss .^g, NAélangez bien 

^ livre de fromase a tranches de pain en jez une petite 

r- -• 

à thé de sauce 

1/ r^p,auet de fromage jaune dou . jaUde. 

fe';Ue^l1*'é^^^^^^ ,.gau PO-^^^^'uneToUeV^f 

' 




^1 


. .^..«faCOLMAND.S.F. 


sa 


n d w ' cVi c s 


sana^P- 2 Byl^ 

■ ■ .. ha» 


''r¥rx»tl- 

«■•«»'« >«r,u:Æ“ •' " """ 

5 jsdv«h. 3 I!i^^ 

4 cX£v“,j 5 ic^''«"^ 

du fourneau. _ Ji;,We” 

^ . ^hi^ de pain 3«^i"^- cestershire. poivre rou3«- 

■ 1 1 -rts 

pjjtisâsiïffiii 

MndwiçhJJî-Ri^HsfïS. 

7! Y2 tasse de sucre. 

1 cuil'eree a taoi ^outarde. , 

y, cuillerée à tne a brassez dans le 

ir£S« 


^'au 3 °ût- 



UC^ les peaux u- ■- cuire. 

et humectez COLMAN D.S.F. 

pas» vin9t.<l«'‘X ___ Cli W - 




restes 



• rie? Voilà une 

COMMENT ^oJ^nt la 


portée de 

lS^,iSS£=r; 
" “'.sïSSSï*-. 

çoinedbeeLeLPitf^^ 

1 oisno"-, V de moutarde. Lait chau ■ 

’Ælierée à t^bU de beu;re^^ 

2Ærrx" K°ïd-7‘^ Er '*"'• 

pour"quafre personnes. 


pour quatre personne. . çoLMAN D.S 





restes 


poulet hache. 

IcŒeàthédecalsuP 

chaud. 


de cari. ^ , «outarde. 

de' bouillon ou de 
gravy. ^ 



, *s;i i >“ ^■';“ XI; J.™ ,;i 


s». » l•»|■ Km j le “(fsiilb. >■•>'«' 

5ervezde vioM 


|a'^c"ui'?e d’abord iusquà< 


servez 


)UreuA 

Se' «‘r'I'^à'thrde moutarde 

% cuillei'^^ a tne 

' f;,Kle de beurre. 

, »e .....^ ^ 

refroidies. l'oisnon dans le moulin a viande, 

H.ebee le. 
du persil ou un oeu 


1 petit oi3"?"^^rj( ou de corned 

2 tasses de ooeu 

J r..,rates bouillies et 
tasses de patates 

refroidies. 


-, tasse de iambon haché bouilh. e^e de far, n.^^ 

rbutife-, ^P^ivreetselausoot. 

1 chopine de lait. 


5 biscuits soda. Woivre farine, la mou- 

1 chopine de lai • courre brassez dans la t <.e 

Faites fondre 2 euijerees a ‘^joutez feeu^ ^^^\"hes“S faSon, 

en brassant, les ^ ^e des miei« dessus ° KAettez 

• . / «1 >ft r ft\ I ç 




, . 1 .».. bl«" , cOLMAN D.S.F 

Partooioùl.”»"'*"*"^* . _ 

page vinst-gaatre^ 


marin 


odes 



sieurs, ^ as j £t pourtant, qu ^ vieille 
Uèsite à entreprendre, u n ou la vieme 

.e^ 'vec PX «Px'-r 

X." xr qC 

. -5 vertesjïiannée^^^ 

#SiS^* 

couvrir, taiteso 

Tamisez. . de moutarde. 

SAUCE- d'épices à marinades ^ ^ thé de safran. 

^'^Xgées atUées dans un 1 de v.na.gre. 

5JC de blanc. dedans et embouteillez 

2H tasses de sucre dedans 

Faites bouillir les insred.ents. 


40 tomates mûres. 

18 oignons. 

2)4 tasses de sucre. 
U tasse de sel. 

(S/2 farine. 


1/ livre de moutarde. 

3 chopines de vinaisje. 

4 piments safran. 

Veuillent table de poudre de car,. 


U tasse de bel. ^ cum^''-'' 

(\i tasses de tanne. coulez 

e't^mbouteillez. inursla COLMAN D-S.F- 


marina 


des 


-10 pintes de tomates mûres. 

3 ou 4 3 t°s 

lÆ d'épices mélansées. 

Uc niG 


2 cuillerées à table de moutarde. 

U tasse de sel. 

-1 livre de sucre. 

Vchopine devina.gre. 


O ,» .1 /.j désire;. 

. . ^'nionons blancs. . de sucre 

ISiïÆ à »... -af i.“ W. 

Couvrez les oignons avec « * ju vinaigre, autres ingrédients 

Us ingrédients secs avec un P^^^ ajoutez Coulez les oignons 

mannadeiranç^ 

1 pinte de choux. 

1 pinte de concombres. p-,nte de celeri. 

sel pour 8 tasses j^sse ["^ie de moutarde. 

1 .4 pintes de vinaigre. g cuillerées a table ^ 

2 tasses de sucre _ mixture bou • p^jj 


1 chou-fleur. 

1 ^plX ^e c^ncomb-s verts. 2 P;"-‘;;;^„,ur dé- 

Pelez les oisnon. 

ftuf iTune If 

Partout où la moutarde « P , 1 


pâSC 


vinS^'^'^ 



ôussesdesucresr.nulé 

1 Ù tasses de 

yfwsse de moutarde. 

3 pintes de vinaisre- 


qauce moutards , , 

T^,rte i “W;A;fr ' 

1 / 8 "cuiU^ér'à thé de powre 
rouse- 


?°"'i'\t?c?.z'bouiMir uS'e minute. 


3 pintes de vinai3t^- consistance épaisse 

tout et faites cuire et laissez bouilli 

NAélansez « | ^outarde apprête 

'^frz-d^'dlsÏL de verre. 

sauce mout^P-Siiiî^^ 

de farine 


H l! 'fihé de sraine de 
2 tasses de ^5 de mou- "I 

6 cuillerées a the rases , vinaigre. 

Wrde. , , , 25 de safran. T P"”-e 

1 cuillerées a thé un pe; 


^ÆdleréesathérasesdesaM^^^^ ,2 

moutarde pour j^rd, etc. 

s. 

„annsieiï.S2SS2ffife^^ 

“ T^T livres de su< 

ip.»»ÿ 

1 pinte de çeleri. 

1 pinte d oisnons. 


O liN/res de sucre. 

3 chopines de vma^|re. 

2 oignons verts sei 


Hachez les 
les légumes 

A ^ A #- 1 1 i 


Z de ceteii. x 

;£5r’S,iSiS^s 

',::de‘rï"^t^>"erèe à thé de f tra^n et /a ^.,2 a la mixtu 
- - . — former ur ^!Jîst!^ance épaisse. 


que 

mou- 





O ointes de vinaigi^^- , 

1 S.T-5.Ï P »»g.. I <& 

î , "& > ..w< <!• 

^ tasses de farine. 


1 plates d oignons. 

2 pieds de céleri. 
2 piments rouges. 


artout 


Coupez tous les 'ésumes 're une que les 

g.'„irs îiif r " 

„„„UCOLMAND 


« 


priarinBOCS 


marinei coupez 

tendr°es‘dans de l’eau salee, cou e ^ graine de 

sauce avec: -j cuil eree a 

3 tasses de celeri. ^ , . , safran- 

14 tasse de 1 cuilleree a tabi bUnc. 

^ tasse ou moins ^ je vinaiS j^r les 

moutarde. . ,/^n<;.stance, vei ,„_uu 



1/^ tasse uu 3 tasses de *5^ sur les 

moutarde. t^-.^e cO"5'f'‘"'^f'est préférable 




pommes m anneei_o^- 

4 tasses de cass°".^ tarde. , 

sirs»-. — ■ i“ïxs 

U fasse de sel. 4 tasses de vinais • 

SS.«rcSp« >« 'l— T bouiiip 1 H — 


assaisonn^^ Tloices à mariandes. 

1 /3 tasse d ep‘ces a 

r. • ^n<; de grosseur medium. de vinaigré- 

9 s de 1 ^ivre de raisin sec. 

6 3°ositi pommes. U tasse poivre rouse_ 

W asse de sel. , U cuillerée a tue ° mousseline 

^livre de laissant feues, fin. Hachez ésale^ 


Vinaigre V'" / j; «k et raites 
tous les Inconsistance voulue. 

vous obteniez \ la moutarde 

— :::rT7.n. -l cuiUerèe a m 

1 cuilleree a tawe cannelle. 

I'Ï: lleX^^ 


1 boite de tomates vertes tran- 

livre de poudre 

2 cuillerées à ‘‘^’^Hi'désiré. 

de«n,ou7-«Jtlestpm. 


2cufcesàthédemoutarde. 


i°e^t 

i-Dices mélangées ei i<> 

seulement et cac t Uioursla COLNIAN D 


èoices 


S.F 


PTiarina 


des 


catsup aux tomates avee pommes 

^ , 2 or,cesde 3 -n 9 embre(r*cne). 
pintes de tomates mures. ^ ^’^oices mélans^^s. 

I . .A. M m ^ . 


5 pintes ae w»'»-'" ■ 

2 livres de cassonnade. 

14 tasse de sel. 

6 piments rouges. 

2 Les de clous de girofle. 


2 onces 

1 once d'épices mélangées. 
^ once de moutarde. 

1 pinte de vinaigre. 



onces de clous u. Ajoutez 

,uit pommes cuites 
Embouteillez et cachetez. 

r Terris, a. » 

2 gallons de tomates vertes 
^ ^ . / non peiee! 


1 cuillerée à table J® [^ées. 


Cchées mais non pelées. 

12 gros oigr^ons tranchés. 

1 pinte de vinaigre. 

3 tasses de sucre. 

2 cuillerées à table de se . . ^^vent. Versez ensuite dans 

Mélangez tout et laites mi^- en^b.ssa^^ 

„„inade à U moatarde de tamille 

de piment 


14 once de piment. 

U tasse de sel. 

8 tasses de cassonnade. 
\4 tasse de moutarde. 


1 once d'épices 

^iSltréJà table de safran. , (d. 

Lhauttez ^J;"!l5Lnut«!TaLz refroidir e^ versez 

safran. Faites bo-l rj m,^ de ^ O" 


'il I* flV%All 


le les 



édecine 


METHODE DE PREPARWON 

K<in à U ro ojÿgjS. 


b^njjajnouw^ /, 

un peu à eau nu quem 

e,b,a«e.b,.nd..He , , , u„) 



mouéliï-ÏSS^aiSS^ jg,,„ de 

DclavM «■' t'î’e"" 'Ew^rr 

. «, sensible, 


însalio" J' P‘b«”‘"‘ ., , 

“T"' bn« e, les ad>i"« pSsIe ^ 

partie de moutarde ^^^^^de et de Etendez 

N.B.— La Grandeur de la ^ez une mouche 

naturellement selo Lorsque vous PP de ne 

également et assez epa>s ^ ( prenez p^ 

adplj '-'•^ 


OP rUni e d ouve uu 

ppliquez de ^ ,ni ,ii lultrs e.nlantj) 

" “-■ "" 

pieds pendant iu> 


_ à la fnr tLltâfcje 

f^a^gej massaqes 

E'psasc de U ils 

professionnels c cons dérablement. Vous 

pouvez eponaer COLMAN D.S.F 

. tardcest,pécifiée,en,ployextou,o«rsl«C 

Partout où U nroutardc 


e trente-deux 




